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はじめに
　麺は古くから小麦粉の加工食品として日本中で親し
まれてきた．そして，長い間，その製法は古来からの
伝統による生産者の技術と勘に頼られてきたが，近年
になり，科学的な根拠に基づいた製法などに関する研
究が活発に成ってきている．この中で，麺の食味・食
感は小麦粉自体の性質だけでなく，グルテン線維の
ネットワーク形成や，グルテンに囲まれるデンプンの
糊化が強く影響することが知られている1）．小麦粉に
含まれるタンパク質の約 80% はグリアジンとグルテ
ニンであり，これらのタンパク質が相互作用してグ
ルテンのネットワークが形成されると言われている2，
3）．このネットワーク形成により，グリアジンの持つ
伸びやすく強い粘着性と，グルテニンの持つ弾力性と
の両方の性質を併せ持つ麺が出来上がり，このことが
麺特有の “こし” を生むと考えられている．
　今回我々は，日本人が好んで食してきた麺を，最も
美味しいと思われる食味・食感の状態でいつでも，ど
こでも再現し提供できる様になることを目的に，麺グ
ルテンネットワークに関する形態的基礎的研究を行っ
た．この様な研究の進展が，日本の麺文化の継承と今
後施設など多くの場所で提供される麺食の質の向上に
つながると期待される．
材料と方法
　材料は，スーパーマーケットなど食品店で大量に市
販されている生麺と乾麺とを用いた．それらの麺を沸
騰したお湯で7分間ゆで，水で洗ったあと，細切し，
10% ホルマリン液で固定した．1日間固定後，上昇系
列エタノールで脱水し，パラフィン包埋した．その後，
パラフィン包埋標本から，ミクロトームを用いて約5
ミクロン厚の切片を作成し，ヘマトキシリン・エオシ
ン染色と PAS 染色を施し，光学顕微鏡で観察した．
結　果
　生麺の長軸方向（縦断面像）でも短軸方向（横断面
像）でも，エオシンに赤染する線維状のグルテンの
ネットワークが明瞭に観察され，このグルテン構造に
特定の配列パターンを認めることなく，様々な大きさ
の網目構造として観察された（図1，図2）．また高倍
率像でも切断方向の違いによるグルテン構造に明らか
な相違は認められなかった．
　生麺をゆでた後では，生麺に比べグルテンのネット
ワークは拡大していた（図3，図4）．
　乾麺をゆでた後では，長軸方向に軽度引き伸ばされ
たグルテンのネットワークが観察されたが（図5），高
倍率像ではグルテンのネットワークは長軸方向のみな
らず，全ての方向に伸びている様子が観察された（図6）．
考　察
　今回我々は，麺の食感・食味にも関連する麺の “こ
し” を左右するグルテン構造をホルマリン固定・パラ
フィン切片にて観察した．従来，グルテン構造の観察
には走査型電子顕微鏡4，5，6）や凍結切片7）を使用した報
告が多い．今回用いた方法は，医学・生物学分野では
日常的に行われている方法であり，電子顕微鏡やクラ
イオスタットなどの特殊な機器を必要としない点，利
用価値が高い方法であると考えられた．またこの方法
ではグルテンに囲まれたデンプンも PAS 染色などで
容易に可視化できる点も利点と考えられた．
　生麺とゆで麺との比較で，ゆで麺ではグルテンネッ
トワークの拡大を認め，これはデンプンの膨化による
と考えられた．
　また乾麺のグルテンネットワークは，弱拡大像では
長軸方向へ軽度引き伸ばされた様に観察されたが，強
拡大象ではすべての方向へ伸びるグルテンネットワー
クが観察された．この点に関し，麺生地を機械的に
麺（うどん）のグルテンネットワークに関する基礎的研究
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　今後は，この方法を用いて小麦粉から麺生成までの
各種の過程に検討を加え，それぞれにおけるグルテン
ネットワークの構造やデンプン粒子の構造変化などを
詳細に観察し，食味・食感との関連を検討して行きた
ローラで圧延すると，グルテン線維が縦方向にばかり
形成され横方向には伸びないとの報告があり8, 9），今
回の観察結果とは一致しないので，今後さらに検討す
る必要がある．
図1　生麺、 長軸方向 （縦断面） のグルテン構造。
デンプンを包み込む様なグルテン線維のネットワー
ク。 対物レンズ　20倍
図3　生麺のグルテンネットワーク。 対物レンズ　40倍
図2　生麺、 短軸方向 （横断面） のグルテン構造。 デ
ンプンを包み込む様なグルテン線維のネットワーク
は縦断面像と同様である。 対物レンズ　20倍
図4　ゆで麺のグルテンネットワーク。 デンプンの膨化に
よるネットワークの拡大を認める。 対物レンズ　40倍
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図5　乾麺のグルテンネットワーク。 長軸方向と平行に
配列する傾向を軽度に認める。 対物レンズ　20倍
図6　乾麺のグルテンネットワーク。 グルテンネットワー
クは長軸方向のみならず、 全ての方向に伸びてい
る。 対物レンズ　40倍
